PERUN FRITTO 
PERFETTO 


PREPARARE le CREME: 


dal'susto più classico a origm 


ali varianti 


Prenota la tua copia suwww.sprea.it/frittelle 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALL'OPERA 
CAM / 
(Ad 4 (CS 


st Il QR Code |® Ù 


Quaderni della nonna n Di 1 
A base di fut 
Luwioli daltui e noti 
Fiittelle di prugne e datteri 
Fiittelle di castagne 
Futtelle di pera 
Fiutta canamellata 
Fattelle nere 
Diligio alle 


PER TUTTI I GUSTI 


Fttole di mele è uvetta 
Canamelle aManancia 
Fttelle del bosco 


CON LA FRUTTA 


PEFC 
QUESTA CARTA 
RISPETTA 
L'AMBIENTE 


Li 


invece 
di 0£ 


POT. 


Potrebbero interessarti anche: 


da 


pi 


VERSIONE 
DIGITALE IN 


OMAGGIO! > 


Abbonamento Di Dolce in Dolce Le Borse di Mirtilla 
17,90€ sconto del 14% 5,90€ suwww.sprea.it 


Si! Mi abbono a Cucina Tradizionale 1 *@Prezzodellarivistabloccato per un anno 


Riceverò 6 numeri a soli 19,90 euro anziché 23;40 euro con lo sconto del 15% I 5 Sicurezza “MESIA Li ) MINT Ni tai i 
Q Inviate Cucina tradizionale al mio indirizzo: | RR VILLA 
Cognome e Nome SCEGLI IL METODO PIU 

Via N. COMODO PER ABBONARTI: 

SAI ca TTTT] Po] CHIAMACI E ATTIVEREMO INSIEME 

Tel. email IL TUO ABBONAMENTO 


«TELEFONA ain.02 87168197 
Dal lunedì al venerdì dalle ore 9,00 alle 13,00 e dalle14,00 alle 


18,00. Il costo massimo della telefonata da linea fissa è pari a 
una normale chiamata su rete nazionale in Italia. 


O Scelgo di pagare così: 
CD Can bonifico IBAN IT40H0760101600000091540716- intestato a Sprea S.p.A. 


D Can il bollettino intestato a Sprea S.p.A. Via Torino 51, 20063 Cernusco S/Naviglio (MI) 
conto postale N° 000091540716 


DO Con carta di credito: D] Visa Dl American Express CD] Diners O Mastercard 


Numero | | | | | | | AES II 
LIT] Codice di tre cifre che appare LIT] 
Scad. (mm/aa) sul retro della carta di credito 


Firma 


eONLINE www.sprea.it/cucinatradizionale 
eFAX invia il coupon al N. 02 56561221 


ePOSSTA Ritaglia o fotocopia il coupon seguendo le 
istruzioni a lato e inviacelo insieme alla copia della ricevuta di 
pagamento via fax o mail (apbonamenti@myabb.it). 


eCONTATTACI VIA SKYPE/WHATSAPP 
8 abbonamenti.sprea 3206126518 


(A Regalo Cucina tradizionale a (quindi non speditelo al mio indirizzo sopra) a: 
Cognome e Nome 

Via N. 

Località colI LTT] prov 1] 
Tel. email 

Il beneficiario del tuo abbonamento riceverà una mail dove gli verrà comunicato il regalo 


Valido solo per i mesaggi 
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Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto 
di controllo e collegamento ai sensi dell'art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbona- 
mento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre previo suo consenso i suoi dati potranno 
essere trattati dalle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al 
fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing, attività promozionali, offerte commerciali anche nell’interesse 
di terzi. 2) Finalità connesse alla comunicazione dei suoi dati personali a soggetti operanti nei settori editoriale, largo 
consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, 
‘automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 

2). Per tutte le finalità menzionate è necessario il suo esplicito consenso. Responsabile del trattamento è Sprea SpA via 
Torino 51 20063 Cemusco SN (MI). | suoi dati saranno resi disponibili alle seguenti categorie di incaricati che li tratteran- 
no per i suddetti fini: addetti al customer service, addetti alle attività di marketing, addetti al confezionamento. L'elenco 
‘aggiornato delle società del gruppo Sprea SpA, delle altre aziende a cui saranno comunicati i suoi dati e dei responsabili 


Compila, ritaglia e invia questo coupon in busta chiusa a: 
Sprea S.p.A. - Servizio abbonamenti - Via Torino 51, 20063 Cernusco Sul Naviglio (MI) 
oppure invialo via mail 
Accetto di ricevere offerte promozionali e di contribuire Accetto che i miei dati vengano comunicati 


con i miei dati a migliorare i servizi offerti (come specificato a soggetti terzi (come indicato al punto 2 
al punto 1 dell'informativa privacy): (A SI (A NO dell'informativa privacy): O SI (A NO 


OFFERTA VALIDA SOLO PER L'ITALIA 


i; potrà in qualsiasi momento essere richiesto al numero +39 0287168197 “Customer Service”. Lei può in ogni momento 
‘e gratuitamente esercitare i diritti previsti dall'articolo 7 del D.Lgs.196/03 — e cioè conoscere quali dei suoi dati vengono f 
trattati, farli integrare, modificare o cancellare per violazione di legge, o opporsi al loro trattamento — scrivendo a Sprea 
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COUPON DI ABBONAMENTO | PERCHÉ ABBONARSI: I; 


PET 


saba AGRAAA CHI cAl sani Gilet 


I dolci fritti sono il simbolo del Carnevale e si preparano 
ovunque in Italia, con mille varianti. Possono essere frittelle 
rotonde (piccole o grandi, ripiene o no), di pasta tagliata 
a nastro 0 di pasta lievitata, ricoperte di miele o di creme. 
Anche i nomi variano, a volte da una citta all'altra, ma la 
golosità rimane la stessa. Ecco dunque - da Nord a Sud — 
alcune delle preparazioni classiche della nostra tradizione. 


= 
> 
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pe 200 nl di latte, 200 g di farina, 3 uova, DO g di uvetta sultanina ben shizgata, 
Aa 100 g di guechero semolato, sale, | pissico di scorga di limone grattugiata, 


Mettiamo in una ciotola la karina, «—Éina, facciamoci cado linpasto 
densa e liscia, ; 

di limone, lo gucchero, poi, una alla 

volla, le uova, Încosporiamo anche 

luvella ammollata e ben Stiggala, 


capiente , quando è ben caldo ma non 


REGIONALI 


= 500 nl. di ltte tuo fusto, 100 g di senolino, | uovo + tuorlo + 2 uova 
Ò 


per limpanalura, 3 ochiai bfondarki di quecheo semolato, porgralialo gb. 
olo di semi pe buiggne 


Scaldiamo in un pertolino dai bordi -— passandoli piima nelluovo Saltuto e poi 


alti datto con lo guooheto. nel 


a guando avranno bormalo una oslicina 
uoccante e dorala, 
Stolamo e lamponiamo dallolio, 


Lp 
Latte dolee Yullo 


1 di tutte, (50 g di karina 00) (50 g di quechero senolito, 6 uova, scorza di | lmone, 
Si cucchiaino di cannella in pole, SO g di pangrattato, abbondante olio per figgere, 
sale, guccheno a velo 5. 


Li una battudella guscino uova e 
emonfamo fino a oltre un compollo 


TO O, 

| insaporiamo Con unpiggico di sale e diliamo 
| Poriamo lr bastindelli si bioco 

medio ebacciamo addensare mescolando in 


con un vino 


DOC (avo oi suggerisce ancle 
ino Sciacchen). 


3OO g di farina 00 D0 g di bumo, 50 g di guecheo, 2 uova inte, la scorga 


vellutato (se isultasso toppo asciutto 


REGIONALI 


Lombardia 


giÈ (00 g di farina 00, 1 kg di patate, A do rali olio di semi darachidi, 
to) pr Tie 4 anandia, guecheo a velo g.b., 


le palate ben lavate selacciala, lo guechero, {l levito 
inun foglio di alluminio € e cuociamole a e le uova, sgusciate e leggermente battute 
BOO pre FO mira finché inuna Ciotola; luvoriamo il composto 
fino a endedo omogento. 
Scaltliamo abbondante olio n una I 
pafine NIRO o — 


REGIONALI 


E 250 nidi equa, 250 nl di ate 4 cucolii di guechao solito + quelle per poliigzare, 
Adi 100.g di rito Qiighario, 509. di sicolla, 1009 di buia 00, 2 cucchisini di beito per dolti, 
| uovo, scorga di | limone, | piggico di cannella, | piggico di sal, 


dall'olio in eccesso su carla da cucina, 


pe 400 g di farina, (00 g di uvella, 100 g di guechero, SO g di buo, 2 uova, 
see [ bicchine di latte, 20 g di lievito di lima, 50 g di pinoli la scosga di l limone, 


olio di arachidi pe buggue, guechero semolato, sale 


Stiacquiamo luvetta 0 ammollamola 
per IO minuti in acqua Îiepida. da, 

Suici /, e Soi ol VA b 

in una lagza è dilriamolo con unpo di 


Seacciamo e disponiamo a bontana 
la farina su una spianalvia, uniamo 
lo guechero, (l buro, le uova, l lavito 
Mese [, gli ) } b 


aggiungendo il stante latte, appena 


Il di latte, 250 g di guocheso semolato, 200 g di farina (0.05 90 4 di lumo, 
de SO g di mandorle a lamelle, | limone non trattato, 1 uova + [O tuorli pangrattato 3.6., 


olo pa fugge, sale, guochero a velo 6. 


iluosli con DO g di arina slacciala, 

bo semolalo e pizzico di sale, 

| conlabuccia dilimone (chepottoglinamo) 
facciamola cuoce per cinca [O minuti 
Toglano dal fuoeo e neoposiano il 
baro a peggilt e le mandorle mescolando bro 
a ollare un domposlo omogento. 

placca da forno, livelliamolo a cca 
20m di spessore e lasciamolo raffreddare 
‘go%, per alneno S-/0 ore 
agliamo la cuema a tombiconur 
coltello, pabsiamoli nella Karina rimabta, 
busta enel _ 

padella per fritti e immengiamo i tombi; 
cuociamo fino a dorarli da entrambe i lati, 
scolamo con una scfiumarola eponiamoli 


2 
Crostoli 


200 g di karina 00 30 g di guechero a velo, 100 nl di pama, | pizzico sale, 
| Giechinino di grappa, guechero semolato g.h., olio di semi di arachidi 


la Karina con il sale, lo guechero a velo 

lilla la panna €, fine, la grappa: 

con le mani amalgamiamo bone formando 

UN liscio e consistente, 
acciamolo sposare coperto 

da pellicola alimentare per 20 minuti, 

| pole ate 


REGIONALI 


sa 400 g di barina bianca, 50 g di guecheo, S0 4 di funo, 2 uova, 


lu, Ci. EI 
guanella di guechero, | presa di sale, olio per friggne 


Tintino 


ai 


(BO g di farina OO, 75 g di gucchno semolato, 5 mele renette, [taggina di latte, 
| Giechirino di grappa, 2 uova, abbondante olio per fugge, loucchiaino di cannella 
iv polvere, | bustina di besito iv polune, sal, quochero a velo 8. 


Laviamo e asciugliamo & mele, Ly una ciotola Sbaltiamo con una 

sbuecciamole, diminiamo il'tosolo con Gusta i tuorli con il lalle, aggiungiamo 

un lualorsoli e lagliamole a fette di cinca la grappa rimasta e un piggico di sale, 

meggo cenlindio di spessore; nelliamole uniamo la Karina è il lievito selacciali 

della qraggpa, lo guechero e la canrella. morbido e omogeneo. 

Aasciamo ‘posare mezz ora. Mionliamo a neve gerna gli albumi con 
Dt LE 


REGIONALI 


300 g di foina ntgrali, 2 ves DO g di guaclno | cucchiaio di gi | aiefizio 
4 acqua, | pizzico di sale 10 Koglie di salvia, olio di seni por Ligguro, quecheo a velo 


pressione, inmodo che la salvia aderisca 


Al Adige 
Straubor 


e 200 g di farina 00, D0 g di buro, 2 uova, 200 nl di lalle, | bicchierino di grappa, ì 
ge abbondante olio per friggere, sale, guochero a velo 3.6. - 
Ptr accompagnare: composta di lamponi o marmellata di albicocche 


dal basso verso lallo. 
Stadiano linpasto oHtauto con un 
mattarello fino a oltnee un langolo 


PASSO PASSO 
Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 
Inquadra iL QR code 


ww.cottoecrudo.it 


ser 


500 g di farina 007200 nl di latte, SO g di buo, Se 
36 g di guechero senolato, 5 tuorli, | bustina di varillina, scorga di 4 4 limone, 
olio pa biggee, sal 200 g di cuma paslicciera, guocheo semolato per guaine 
con il lalte e lo 


pr 


almeno 6 dischi del diametro di (O cm. 
Copiiamoli e mettamolia lievitare 
anlora pe uva 

Lv una padella po Gitti scaltiamo 
abbondante obo fino lu tinpratira 


REGIONALI 


Sail 


se” 


Lrpastano 
| impasto oltuto bro a oltre composto 


Skrappole 


350 g di farina 00, 7 tuorl: + | Mume, IO g. di guechero semolato, 10 g. di baro, 
| cucchiaio di grappa secca, olio di arachidi per bigger, guochero al velo .6., sale 
Ptr accompagnare; 250 ml di para montata pallre di guechao colorate 


Lasciamo ammorbidine il buno a 
piggico di sal SO g.diguechero Simolato, a 
guappra eil buo pezzeltalo, Uimpatto nuna Logladi 2rmi quindi 
ingredienti e lvoriamo a biangoli regolasi, 
Tao, i, iper vola, 
su unfoglio di conda assorbente da cucina, 


OMOGEneO; 


REGIONALI 


ot 200 g di farina 2 uova, doucchiai di guochero semolato, Laiai 
4 olio per friggere, guechero a velo 


Lv una ciotola capiente o su una tagliatelle, preleviamole con una 
barina a Lontana e uniamo dl calo le 


Toscana 


Cenci 


| 5009 di ferina 00: 30 g di quocheno usiglito, 3 cucchici di guaoheo senolito 


de 


(00 nl di succo darancia, 4 bicchiee di vin Sarto, | Gicchierino di grappa, 
olio di semi di arachidi, 2 cucchiai di buno Kuso, l uovo, l tuorlo, sale 


Disponiamo la barina a bontana su 
una spianaloia, vesiamo dl centro lo 


, ltuolo, dbuo, 


luovo 


i lliguore, succo darancia e il sale, 


Aggiungiamo anche il vin Sarto 


morbida, 
Lasciamo sposare il composto 
Mi 


Tiiamo la pasta ottenuta con il 
mallarllo, fino a dela molto sottile, 
lanle strisce e stette, anodiamole 
a nastio e lasciamone liscia, 
Lv una padella antiaduente 
versiamo abbondate olio, quando sarà 


= 
S 
3 
= 


Legio 


pe 200 g di farina 00, Duilia 
Aa 30 g di guechero semolato, guechero a velo per guaine, olio di arachidi par friggoe 


Foiano su un piano di loro Taglamo limpasto a strisce con l'aiuto 
una fontana di farina, uova e bumo con di una rotella dobllala, 
Scalliamo lolio di arachide è, 
una volla ben caldo, fuiggiano poche 
Grappe per volta per altuni minulì tenga 
buuciarle, 


Stolamole velocemente è adagianole 


REGIONALI 


400 4 di tito, 100 g di guechero semolato, 7 dl di latte, 2 uova, 200 g di farina 
300 g di pargraltato, 2 cucchiaino di cannella n polvere, 14 lito di olio di oliva, sale 
Fe il ipieno. £ litro di latte, 200 g di amido per dolei, 200 g di guechero semolato, 
(00 g di guoca candita, 100 g di cioccolato bondente, | limone 


d'uso dovrà aver assorbito tutto il lutte ona po er 
i Stolamolo e disponiamolo si una bollente, scoliamoli su carla da cucina, 
spiaralvia wwendo lo guechero ea lasciamoli rafbeddane e sewwiamo. 
cannella, IMescoliamo con cura è lasciamo 
e l versando E — > . 
n ybino in un Viste un alto ‘nazzi och 
dlatte, lamido, lo el Pipa lsorando una dl 5 


scaviamolo dl calo e 
uso e passiamo larantino 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
ME brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


buzgo 


pe 6 uova, 500 g di farina ‘00, 3 cucchiai di gucchero, 200 g di miele, i 
ge” TO g di mandorle sbucciate e tritate, olio darachidi per friggere, 

guecherni colorati per decorare 

Sulla spianatoia babfriamo l 

barina a Lontana e versiamo nel cento 

I uova inte e Tluorl conservando da 


0A ; lo guechero e l 


mandorle tuitate e cominciamo a lavorare 


RI | 500 g di farina 00°+ FO gp l lusotagione 100 g di guochero senolato, DO g di fumo, 


3 uova, | bicchinino di Marsala, | bustina di vanillina, 3 biechini di olio por fuggne, 
3 cucchiai di quechero a velo, sale Éro. 


REGIONALI 


| 20 minuti binché la pasta diventa bon 


brcia, Raccogliamola w unapalla 


avvolziamola in pellicola e facciamola 


Fino pan di Lana 


CRA 7 dagliangali na a co dalcotta 
PAghamo. granai use dova e Comando dello grandole Lugli 
le IA. edi mm, Con una ) da caffè. Facciamo 
foglio icsciamo di ellungoli di di ogni disco. Infine, annodiamo le stusce 
ome i ultimo delle srusce largfe 2 em acciamo scaldare lolio in un 
| e lunghe (2. Sempre con la totella, al legame e Giggiano le chiacchere Fo d 
centio di metà di «ettangoli, bacciamo 2 alla volta per [ minuto. Toglamole con 
lagli a croce lunghi 2 em, Dvidiamo è il mettolo Koralo € appoggiamole su Logli 
rimasti n I strisce lughe 3 di carta da cucina a podere lunto: 
om, Iatecciamo fra loro le Istusce. -_—’| Spolvriamole con lo guocho al velo. 


Campania 


Co 400 g di farina, 6 uova, | cucchiaio di guooheno, BO g di stuitto o fui, sal, 
6 lu scorga di | limone, olio o Sbutto pe fiagne 

Fu condire; (5O g di miele Kluido, 100 g di scorge di arancia candita, 

100 g di cedto candito, 2 arance non altate 


sale, {cucchiaio di guochero e la scorga babloncini della grandezza di un dito ©, 
grattugiata del limone, Incosporiamo pos con lagli trasversali ricaviamo dei 
| Ausca intro untuorlo e, infine, rocoli rombi, 
lo stutto (0 buo). Larcriamo il Fuiggianoli poco all volta 
composto sino a oltre una palla liscia, abbondante olio Gollate e seoliamoli apboa 
Vesiamo il midlin una casucla, 


facciamolo sciogliere e uniamo la scorga 
‘ala delle arance, 
Uniano gli buffolicl nidi 


e darartia è 


ser 


(00 g di palate lessate, 200 g di farina (0105 50 g di guocheo senolito 
+ quello per spoluerizgare, 3O g di fumo, Sg di limito di bia, l uovo, 60 ml di latte, 


Luna terina mettiamo tutti gli _—Facciamole lievitare ancora po cnca 
: la garina, la purea di lora e, quando sono gonfie, luffiamole 
palate, lo guechero, il sale, il burro a in abbondante clio ben caldo: Kacciamole 
donare da tlli i lali, 
Scoliamol, PA 


REGIONALI 


50 g di bumo, 500 g di farina (0.0); l piggico di Sale, 3 uova + | tuorlo, 
6 20 nl di grappa, | bustina di vanillina, TO g. di guocheo semolato, 6g di lievito in polo, 
guochero a velo pu guarnire, olo di Semi pe buggne 


Selacciamo su una spianatoia la macchinetta o con il mattarello, in modo 
barina con il lievito è formiamo la da oltnme una Sboglia di 


fonlana, 2mmdi spessore, 

Poniano dl cato il buo; lo Con una rotllina a taglio nedato 
vcaviamo delle stusce di DUO em, Su 
Puniamo le strisce, 2034dla 


REGIONALI 


Fio 100 g di karina, | pisgico di sale, olio di seni, guechero a velo 
Ò 
Lu ua potoli portano a bollore 


Ghicchini dacqua e unpiggioo di sale e 


pe 500 g di farina, d uova 2 cucchiai di guccheo, 50 9 di bumo, sale, olio 0 Stullo 
i per buisgno- Fr la copeduna: 200 9 di miele, [50 g di cioccolato bondente, | limone 


Seacciamo e disponiamo la farina a 
fontana sul piano di lavoro. Uiamo le 
UOVA, lo guecheo, il burro e un piggico 


TT 
colimelii, 


Stalliamo lolio in una padella è 
avranno assunto un colore doralo, 
logliamoli dal buoco, sgottioliamoli bone 
ne 


dn cengia 


500 g.di cena pasiccna, 5 uova 250 di farina, 170 g di att, TO 9 di cacabo i polo, 
50 g di guechero semolato, 509 di cioccolato di Modica, 40 9 di blumo, [bustina di vanillina, 


/b bustra di levito v pole guecheo a vile 


PASSO PASSO 
Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 
Inquadra ILQR code 


[-PL_* 
www.cottoeci 


Pielesiano linpasto a pi 
ri 0: 
Rieuporiamo le buittello e buciamole con 
Gpolrizgiano, ‘amo, infr, le bi Conun 
intavola lisvide 0 a temperatura ambiente, 


REGIONALI 


o e} 
c 


CD] 
' Si Pi 
Sicilia pit 
Ù GG (gio) 


IG; ( 
Fani È 
——— “uo =, ® 
>. = DO ; SB, 
Lo . 
4 4 L A © e x ‘ 
D be È 
K sis og C) Pi 
= e Sue 
JE 


ISO 9 farina 00) l uovo, 50 g di guocheo semolato, 40 g di bumo, — 
PE I 


la barina, lo guochero, l burro a con un cucchiaio di legno fino a ottenne 


(50 g di farina 00), | lume, 10 g di guechero semolato, (0 g di bumo, calle in pole, 
Pa bincne, : 000 g di ricolla, 200 g di guecheo semolato, (00 g di cioccolato bondente, 
TO g di canditi, | arancia, Gand Mani 


Lv una ciotola impastiamo la brina | cuechiaio di Grand Marica, la 
con lo guechero, leucchiaino di calli scorga di {4 arancia ber lavata è 
ivpolure, 4 cucchiaio di cacao, [di grallugiala, (004 di gueehero ei 
| Marsala [di acqua bedda, lallume, un canditi, La seconda con la ricotta e lo 
di sale il bart. a 
e lasciamola posare TO minuti, ; 
Aandiamolaa 2mm di spessore e 


cannello di netallo messo in diagonale, 
Ema di congiungono li due trenta de 


e 500 g di farina, 15 9 di besito di Lina, | uovo, | arancia non trattata, | patata, 
Pal { bustina di gafffrano, 4 Gicohiore di latte, 44 bicchive di Moscato di Cagliari, 
guechero semolato g.4., olio di arachidi per fuggne 


Aesiamo lu patata con la buccia Eno di legno, fino ad oltre un impasto 
a tenporalina ambiente, speliamola è Copriamo con un canovaccio. Una 
Lvuna tovina disponiamo lr brina 
| selacciala, lusvo, il succo dellarancia 
passato attraverso un colino, il moscalo, 
lo paffrano sciolto in unpo di lalle è 


Aggiungiamo la purea di patata è 


Da qui in poi, spazio alla fantasia... ma con qualche regola: 
l'olio durante la frittura deve mantenere una temperatura 
costante (tra i 170-176°C); la quantità deve permettere 
agli ingredienti di “galleggiare” senza toccare il fondo; le 
frittelle vanno immerse in olio già caldo; non dobbiamo mai 


“rabboccare” cioè aggiungere altro olio a quello bollente. 


PRIMI PIATTI 


ai 


20 amaretti, 50 g di farina, | uovo, (00 ml di Marsala, 
bg di guechao a velo i gb. per decorare, olo pa friggere 


Voasiamo luovo sguscialo i una 
ciotola capiente, Sballiamolo con una 
busta a mano, uniamo la Karina 
selacciala e [5 9 di puechero a velo. 
minudo con una fusta a mano fino a 
ottenere una pastella omogenza e priva 
di grumi, diliamo con il Marsala 

e, Se il composto bosse troppo denso, 
eggiogano wpo 


d'acqua (al contrario, se visultasse topo 


una Schiumarola e adagiamole su carta 
assorbente da cucina per assorbire 
lolio in eccesso, 
Froci (4, I, 
a tempoatira ambiente è 


guecheo a velo prima di servire 


varie gi AT 
Lodi 


o 


Corandoli briacki 


400 g di farina 00) l uovo +/ todo, 40 g di burro buso, S0 g di guochero semolato, 
| bicchiwino di grappa, 4 bicchiwwe di vino bianco, [bustina di vanillina, | Umone, sale 


Vesiamo la farina a Lontana su SeCCane, 
CIA uniamo luovo e ltucrlo Con il mattarello ricaviamo delle 
del diamo di 2,5 cm, utilizzando un 


scaldare abbondante clio di semi e 


Lil dn i 


; di carta assorberte da cucina per 
dininane (reciso dolio 


PER TUTTI I GUSTI 


ai 


| uovo, bg di lievito di Gina, D-7 dl di latte, |M di binna chiara, sale, | cucchiaino di 


guecheo, 35 di no 200 g di banina, olio per friggere, guechero a velo 


FP ly tema; 3 tuorli, 100 g di guechero, 3 arance, | 5 dl di latte TO g di farina 


FT il caramello: 50 g di guecheo a velo 


de diliine con latte bgpido © uniamo il 
sale, lo guechero, l'iworlo e la bia; 
farina, poco a poco, il burro buso 
e, infine, lalbume monlalo a neve, 

} e Copiiamo la ciolola 


peralneno lora. 


arance insieme ai tuorli e allo guechero, poi 

uniamo il succo darancia filtrato e il alte, 

Facciamo addensare a buoco basso, 

sempre mescolando, uniamo la Yarina 

e cuotiamo fino a ottenere una crema, 
dal fuoco. 

Te pui ll 


250 g di farina 00,20 g di guechero semolato, [bicekinino di grappa 2 uova, 
ZO gli lumo, olio di seni darachidi, miele 3.L., sale 
Fio il pino; 250 9 di ticotta vacca (00 g di gocce di cioccolato, SO 9 di guechero a vile 


Stodiamoli ns pu nnolirti e 
uno spessore Sollile è ricaviamone dodici 
disci con un coppapasta snerlato. 

Poniamo su metà dischi il vipieno, 


pe (DO g di farina 00, (50 nl di latte, 50 g di guechero semolato 60 9 di guochero a 
ge velo, 1DO nl di vino bianco dolce, | arancia, l uovo, olio di semi darachidi, | cucchiaio dolio 
odravergine di oliva, | ciufbbo di menta, | pigzico di lievito, sale 


Tiitamo 1a con un coltello 
20-3O foglie di menta e aggiungiamole 


se 


350 g di farina 00° + bonina por la spianatoia, SO g di quachero semolato 


3O g di bano, 2 uova, spegie in polvere g.6. (cannella, chiodi di garofano) 
2 cucchiai di vino bianco secco, abbondante olio par fuiggoe, sale, guccheo a velo 


Luna ciotsla i 
350 g di farina selacciata con lo 


guecheto semolato, unpizgico di sale, 
il burro ammorbidito a temperatura 


e 2 eucchiai di vino. 


omogenea e avrà una Consistenza 
compalla, 


| Lastiamole riposare po FO ninati 


stendiamola con un mallarello su una 
allo di Fmi 

Con una rotella dentata ricaviamo 
dalla pasta dei qualtati di Sem di lato e 


su Carta assorbente da Cucina, per 
diminare lunbo in eccesso. 


verso il centro, 

lintuno epremiamoli al centro del 
quadiato formando le , 
CA) 

a dorarle da ambo i lati, secliamole con 
una Schiumarola è facciamole sgocciolare 


PER TUTTI I GUSTI 


pe 400 g di gelato alla uma, (DO g di farina 00, | uovo, | cucchiaio di guocheno semolato, 
Aa 2 cucchiai di latte, olio di semi darachidi, Karina 3.6. 


Con lapposito albeggo 5 conuo passiamole nella farina, immergiamole 

gelato delle dimensioni di unalbicocea, modo uniforme, Ve A 
calle por 2 minuti cinca, La pastella 
colore doralo è uniforme, 


schiumancla e trasberiamole su carta 


e ad 500 g di bunina ‘00! 100 g di quechoro senolato, | tuorlo, 100 g di Suitto 
see olo di seni darackidi, | piggico di vanillina, guechero a velo g.b., sale 
Fu i ipimo: FOO g di ricotta di pecora, DO g di canditi a dadini, 
50 9 di cioccolato fondente 100 4 di guecheo semolato, lu scorga di {4 limone, | tuorlo, 
[piggico di vanillina, camel 54. 


una Ciotola la ricolla con iltuclo e lo 
, uniamo la vanillina, i canditi, 
il cioccolato lilalo e la scorza di limone 


Ghio E 
in Sfoglie sollili è, con un Coppapasla, 
venviamo dei dischi, posiamo nel cento 


e dpi 100 4 di mollica di pane taffumo, 100 nl di latte 100 g di farina, CO g di guechao, 
Noa 30 g di buo, | uovo, TO g di cacao amaro; /4 cucchiaino di lieito per deli, 
| arancia, canella in polvere 3.6. olio per friggne 30. guocheo 3.6. (per passare le fuittelto) 


SGpeggettiamo il pane, versiamolo in amaro e fulliamo ltlto fino a 
una Ciolola e ammolliamolo nel lalte, 
(agi , cersiamolo nel mixer, 
uniamo la karina, l lievito, 60g di 
gueochero, luovo, il bunno, il cacao 


AI 400 g di farina 00; 3OO g di ticolla, [bustina di lievito por dolei, 


00 g di guecheo semolato, 100 nl di latte, camella 3.4., olio per figg, sale 


ai 


(DO g di farina 007 (00 g di hatte, 50 9 di guochero semolato, 30 g di buo, 

7 fette di pantarè, S tuorli, 2 bustine di gallerano, I bustina di vanillina, 

Xi bustina di lissito in polune, | limone, | oucohiaio di Grand Maier, 

latte 3.6. per ammollare l pare, olio di seni per fuggono, sale, guocheno a velo 

Hminiamo lu crosta alle batte di micer fino a ottone un composto Éiuido 
pancarò, ammorbidiamole nel alte e OMOGENLO, 

ceopiente graduato, , la vanillina, 
Uniamo i tuorli, la Karina setacciata, 

lo guecheto, (00 g di latte, il buo fuso 

e unpiggico di sale, 


Loriano gh igreinti on un 


300 g di pole farina di mais 4h, 100 g di farina ‘00; 500 ml di latte 
SO g di quecheo semolalo, scorga di | limone, abbondante olio di aracfide par fuiggoe, 


guechero 2 velo 


Tagliano la polenta (avangata 0 
già preparata) a dadini, 

nel miver e aggiungiamo lo guecheo, 
il lalte, la barina OO selacciata e la 


(/;, gli } l; bifno a 
ottenere un Composto omogento è sodo, 
dal mie e dividiamolo in 


Su una spii 


Seoliamole con una schiumarcla, 
poniamole a perdere lolio in eccesso su 
minilo. 

Cospargiano infine le bitte || 
WA ii 


e 200 g di farina 00) 2 uova, | eucchizio di gucchero semolato, 20 9 di fumo, | limone, 
abbondante olio di semi per fuiggne, sale, guochno senolato 0. 


Disponiamo lu farina a Lontana, Andiamo li pasta con un mattarello 
melliamo al centro il lievito, una presa inuna Soglia di 2 mm di spessore e, con 
una volella liscia, lagliamola a Sisce 


I60 g di farina (00) 40 9 di cacao amano, Y dado di besito di bona, 2.5 dl di otte, 


60 g di gucchno + quello per cospargere, 2 uova, 50 g di buo, [bustina di vanillina, 
| piggico di sale 


sbricioliamo nel mezzo il lievito è TINTA eno 
3 diluiamolo con Tod aucchiai di latte 


| PASSO PASSO 


I a i 
tta step by stel 
a Iguedia Toto 


> 
3 
S 
= 
3 
= 
= 
S 


e 200 g di farina, 2 luoali, 40 g di furto, 70 g di guecheo, | dl di acqua, 
Aa sal, {3 dl di um, olio per fugge, guochero a velo 


Mettiamo la barina setacciata Mescolamo con cuna con un cucchiaio di 
e formiamo la Lontana, 

lo guechero, i tuorli, il burro 

ammorbidito e l'un, 


= 


preunnane 


pe 250 g-di farina di mais, 2 cucchiai di uoetta, 2 cucchiai di guoceno, la seosga graftugiata 
Na di 4 limone, 2 uova, | bicchieino di sum, olio di seni, guechero a velo per spoluerizgare 


lacqua una volta, poi Sciacquiamo © 
iughiamo luvella, 
Postiamo a bollore 4 dl daczua, 


AGG 
limone, le uova e un 


immerso a cucchiaiate, 
Facciamo donare le frittelle da ambo le 
parli epoi scoliamole su carta da cucina, 


Gpolseiggionole di quecfeno 0 vt 


sf 44 vasetto di goguat al miele, | tuorlo, 60 9 di furto, SO g di farina mieh 3.L., 


50 9 di mardorl tritate, guochero semolato, olio di semi di rachide 


50 g di cacao amato; 50 9 di bumo,| pacco di biscotti secchi briciolati, 
100 g di guechero a velo, I tagga di latte bicchinino di Hey o Vamoulk. - 
Pe decorare; codette colorate, farina di cocco, granella di nocciole 


Mettiamo in una ciotola  \aum= 0 
i biscotti buciolali è 
aggiungiamo il cacao e lo 

| anche il buno fuso eil 


7 Lillo e 
aggiungiamo Ul latte fueddo, 
nelle codette, unaltra parte 
nella granella di nocciole, e 
Sistrniamole su un vabsoio 
altonando i colori e, prima di 
almeno 2 ce, 


alan 


giosno 


SO g.dibuina di cabtagni, bO g di farina banca, 25.9 di cacao dolce, | Giechiwe (100 nb) di latte 
l uovo; 30 g.di quocheo, | cucchiaino di besito n police, sale fio, guochero a velo, olo pe biggoe 


barina di eil cacao. 
TORI 100 (HE 


Ulievito e Ul sale, 

AHaltiamo luovo è ncoporianolo 
busta a mano, 
Aggiungiano il latte, poco alli volta 


quindi, se è necessario, uniamo alta 


barina bianca. 


pasticcne a bocchella grande, 


porliamolo a calore è fuggiamo 


limpasto facendolo cadere dalla lasca 


volla, I minuli per parte, 


ser 


| bicchierino di grappa, , FO g di wwetta, 3 uova, [75 g di guechero, la buccia grattugiata 
di | limone, 004% lin 250 nl di vino bianco, 250 nl di succo di arancia, 40 g 
di mandorle itato, 20 g di kecola di patate | pizzico di sale, strutto (o olio) pu biggue 


Annollano lunetta rele qrapra po liguone e sewiamo la salsa assieme 
almeno TO minuti, alle frittelle calde, ben lamponate 
Aatfiamo a neve ben fama gli luni — dallunto della buittura 
ui 


TA oe e I 


delicalamate dal basso verso lallo Volando, possano Geié 
incorporando poco alla vola la farina le bi Sa remove 
N Apre 


una padella, 
0. 
Facciamole doranenllo strutto 
disponendole poi su carla assorbe 
da cucina eloniamole in caldo. 
Prapariamo la salta versando 


l'iucco darartia, lo quechao 
rimablo e le mandorle, 
Poitamo a ebollizione | 
@ ; di nuovo a ebollizione, 

‘amo lella con il suo 


ser 


500 g.d patate, 9 uova, 500 g di bortna banca, FO g di leso di Gua, 3O g di gueefono semolato, 
| bustina di guocho vanigliato, 4 Giochi di latte, 50 9 di furto, 2 limoni, 
50 g di karina pa ilpiaro di voro, 100 g di guechero a velo, sale bio 


Passiamo le palato lessate al fino a ottenere un composto morbido 
in una Ciolola, Infispidiano il latte, e lasciamo riposare per TO minudi, 
d'lievilo, e vealiggiamo la classica orma a 
Rompiamo l uova in un'alta ciotola ciambella, 


Per chiudere in bellezza un pranzo o una cena di festosa cosa 
c'è di meglio che unire frutta e dessert in un'unica portata 
golosa, stuzzicante e in tema con la Festa? Ecco allora una 
serie di idee per preparare frittelle gustose che hanno come 
ingrediente base la frutta: fresca, secca o in confettura. Anche 
qui le tradizioni popolari si fondono con la fantasia, 
la creativita e i gusti più moderni. 


CON LA FRUTTA 


è piatti unioei 


Ai 200 g di farina 00, 200 9 di moggarella, 50 g di mie, 20 g di fumo, 


G datti tritati, J noci tritate, scoga di | arancia grattugiata, scorza di limone grattugiata, 
| cucchiaio di cannella in polvere, abbondante olio per biggere, sale 


Steacciamo la barina a bontina su 
ammorbidito a tmperalira ambiente, una 
di sale e (DO ml dacqua 

| mi 
iImpablo liscio è Pena 
Su un lagline iluciano a dado 

dl la moggarella, la poniamo in una 
ciolola e uniamo la scorga degli agrumi, 
la cannella, lenoci e i daltori builali; 


conun tutchiaio di 
Dubbione dopelo snai 


700 g di castagne, 2 foglie di allo, 100 g di guecheno senolato, 2 uova" 
loucchiaio di cacao, | cucchiaino di canvella in pole, abbondante olio per buggne, sale 
Lucidiamo l castagne con lapposito 

coltellino ber abbilato, facciamole bolline 


= 
= 
= 
a 
= 
= 


pe 200 g di prugne secche, (00 g di daltaii, Goucchiai di farina 00) 3 cucchiai di guochero 
Ai semolato, 2 bicchivii di vino bianco secco, TO g di noti | cucchiaio di guechero a velo, 
abbondante olio di seni per fuggono 


Facciamo ammorbidie li pugne n asciugliamole con carla assorbeta 
una diotola con acqua tevida, Intanto in togliamo il nocciolo delicatamente 
difunacorlo guccheo, tnpoiamo -—’“| Pidviamo il rocciolo anche dei 
composto aggiungendo Luino ebattano con datti, Al posto di questi nsviamo dei 


Ca le prugne ammosbidite, 


PASSO PASSO 
Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 
Inquadra ILQR code 


CD Li . n=, 
www.cottoecrudo.it 


ser 


Mele britte 


50 gd farina 00° 2 cucchiai di Kecola, | piggico di liwilo in polare, | uovo, 


TI | cucchiaio di guecheo senolato, [ bicchkiene di latte, 200 g di tibes 10850, 
3 cucchiai di confettura di fragole (0 bragol | bicchicrino di Contwau, 


d mele Lente, olo pa higgne, gheigli di noce per decorare 


Lv una ciotola capiente Sattamo -—_— 100g di uibes, la confettura 
; luovo con il'latte, lolio e di fragole, le fragole, il liguore 
lo guecheo, utilizzando una fubta a e tiduciamo ltdllo in ema, 
Siamo l frittelle cosparso con 


_L_ MINO, 
Uniamo a pioggia la farina la salsa ossa, il ribes rimasto e è gherigli 
| selacciala con la fecola e il lievito. di noce, 


AHaltiamo con la busta a mino 


ce I DI 


Si eliminiamo il 


torsolo con lapposito 
albuzgo eloglamole a felt 


 CONLA FRURRA 


ai 


300 4 di pane con poca crosta, 2 uova, (00 g di mirtillo 500 nl di lle, 
50 gd ben (0/01 50 9 di guocheo semolato, olio di seni por friggere 


a pesaetti piccoli, rasberiamolo in 
una Ciotola capiente e facciamolo 
Stolamolo e shiggi 

, in modo che 
eg 
le uova, LAI 


DAI 
Luviamo e epuliamo i i mibilli, 
schiacciamone una parte con una 


forchetta, uniamoli tutti al composto 
incorporando lo guechero; mescoliamo 

e lasciamo ‘posare per IO minuli, 
Portiano a tinporatina lolioin una 
padella per Kuitti capiente e anliaderente 
e vesiamo il composto a cucchiaiate, 
Quando l rittelle saranno dorate, 
scoliamole con una Schiumarola Su 
carla assorbente da cucina è sewiamole 
subito, ben calde 


Pari 


bagole, 5 mandanisitti cinssi, [6 grossi acini duna, 2 hiwi, (25 9 di farina ‘00; 


e [oucchiaio di olio di oliva, ER 2 albumi, 
abbondante olio di seni di arachide, sale 


Mettiamo la Karina n una 
ciolola, uniamo lolio di oliua en 


Z 
= 
Su) 
SS 
e 
<= 
a 
> 
D 
DS 


Frittelle di castagne 


e 150 gd farina (008410 gd barina di castagne 200 9 di castagne, 100 g di ricotta, 
ge SO dpi ut L20g di lusso (50 g di guechero semolato, 3 uova + | tuorlo, 


Luna ciotola setacciamo le due Lueidiamo lu buccia delle castagne 
baune, uniamo le uova, il Buro, F0gdi e lessiamolinuna cassewuola con 
guechero e lavoriamo l composto bino a abbondante acqua per SO minuti, 
ottenere un impasto omogeneo ed dastico; scoliamole, buociamole e bulliamole nun 
copriamo con pellicola Trasparente e 
facciamo posare per TO minuti, 


di cafagne con iltuodlo, laricotta, le 
guecheto mato, ipinoli tulali lavoriamo 
linpasto con cn cucehiaio di ligno. 

Su una spianatoia Sendiamo la 
pasta con un mallarello è ticaviamo 

dei biori (delle stelle) Con una 


fr 


Fuittelle di pera 


G po, 50 g di guecheo semolato, 50 ml di latte, | ciotola di pangraltato, 
2 cucchiai di farina 00) olio di seni, 2 uova, sale 
Pu la salta; l uovo, | cucchiaio di guecheo a velo, | bicchine di Vin Sarto 


Lr wa ciotola Haltiamo le uova inuntegano lo guochao a velo, uovo 
sgusciate con una fula, aggiungiamo sguscialo e LVin Sanko e mescolando a 
la barina setacciata e meseoliamo con 

pudlosto denso € 


Pa bare le palline di 


CON LA FRURRA 


pe api 1 dette di ananas, | mela vedo 2 banane, FOO g di farina, 2 albumi 300 4 di guechao, 
see” 3 oochiai di seni di sesamo, olo pa fuiggne, sale 


Vesiamo la farina in una ciotola 
con un piggico di sale è uniamo acqua 
bedda fino a ottenere una pastella 
cremosa e densa, Lasciamola riposare 
AHucciamo le fette di ananas, la mela 
le banane, Lufiliamo i peggi di futta, 


PASSO PASSO 


Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 
Inquadra ILQR code 


La 


www.cottoecrudo.it 


pe 6 g1osse banane, olio por friggere, 260 9 di barna bianca, 200 g di bona, 
Ai 2 uova è 2 albumi, 50 g di guecheo semolato, sale SL 
Pu ly salsa; 200 g di guecheo semolato, DO g di rum, cannella i polvere 0 
quando diviene sciropposo è leggermente 

canamellato. Agguagianoci lume 

la camella a piacere, quindi spegniamo 

J subito lKuoco, 
neve ben gena con un pizzico di sale, Liuoriamo l brittelle con la salsa è 


P © 


dj 


= 
= 
= 
= 
S 


| | 

0° da 200 9 di luna OO! 150 g di cncao in polso, Amel 1 linoni 3 uova latte gh, & | | 
Na || 
| 


2 cucchiai di guochero semolato, [bustina di vanillina, | cucchiaio di limoncello 0 um, 


olo pa biggne 


Tiaskriamo la brina setacciata ‘uni le uova e, n base ai gusti 
in una Ciotola capiente è aggiungiamo 

L'oacao e la varillina, Versiamo larle 

(alle quarto basta a ottenere una pastella 

liscia, leggermente densa, 


| Degie alle pragne 


16 prugne secche, (20 g di farina, 200 nl di vino bianco dele, [5 9 di fumo, sale, 
Ai (6 mandorle, SO g di cioccolato fondente, 2 uova, PV 07 


= 
= 
= 
a 
= 
= 


| 500 g di polpa di gueca, 270 g di farina, 3 uova, (50 g di guechero, 
S'9 di levilo per dolci, 2 arance (scoga), cannella in polune g.L., olio pa figgne, 
guechero a velo (per ppolucizgare) 


Vo n tutti ohi n ) L; bi bro 
a ottone un composto omogenzo e liscio. 
Scalliano lolio e brcciamo cadere 
limpasto a cucchiaiate direttamente nella 
padella, 
Rgiiamo spesso i doleetti fino a 
quando saranno ben gonfi e avranno un 
colorito dorato. 

schiunarola e adagiamole su carta 


650 9 di mele, 400 g di farina bianca, (50 g di latta, (20 9 di guechero semolato, 
2 uova, (00 g di uvetta, | arancia, | Umone, [bustina di livito in pole, guecheo a velo, 


tune glio per riggrne, tale 


Mettiamo luvetta in ammollo i» abbondante clio caldo a I7O C cinca, 
v4 , quindi Vi tario. 

eil lievito selacciali insiene e un piogioo di 

di [limone accuralamate lualo; il succo 

Luovae, infine, il 

latte vesalo a Lilo 


= 
= 
= 
= 
S 


Caramelle larancia 


pe 200 g di fauna 00; 60g di guechero snolato, 2 uova, colorante alimentare arancio, 
Ò ee Pa la bucia, ; FOO g. di albicocche secche, 509 di mandor squsciate 50 g di gheigli di noce, 
Gamaretti, J cucchiai di latte, 2 cucchiai di succo d'arancia, olio di seni 


0 ceoppiente graduato le albicocche, 
le noci, le mandorle è gli amanelli e 
Tiattniamo in una ciotola ltitto, 


uniamo il latte, l succo darancia è 


amalzamiamo, 
Dapo il tiposo Stndiamo la pasta | 


di barcia a Seneca di distanza 
l'uno dllalbo. 


Sdlacciamo lu farina e disponiamola a 
| |] Pirano al cato lusva lo 
guecheo, un pizzico di sale © poche gocce 
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Fao 350 g di brina, | uovo, 20 9 di besito, 200 g di quechno, © barare 
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60 g di fecola di patate, 40 g di eni di sesamo, OD (di olo di vrachidi, sale 


con cinta 2,0 dl di acqua fino a 
ottenere una pastella liscia e omogenza, 
Lasciamo riposare [O miti 
Aucciamo le banane ber mature è 


400 g di farina 00, (50 g di burto, 200 g di guochero semolato, 2 uova, 3 mele, 
I Umone, cannella in polvere, FO 9 di uva sultanina, CO g di Savoiardi, 
2 bicchiri di olio di arachidi, [busta di guccheno a velo vanigliato 


Papaniamo l pasta 
luorando velscenente la Karina, 
meli guechero, il burno buso 
lascialo vabbieddare e le uova 
e 
Formiamo una palla e 
0° 
uniamo il reso dello guochero, 
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Gnocchi di castagne 
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i Monkey nana cream alle 


nocciole | limone e albicocca essiccata 
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asparagi 


Cottoecrudo.it, il nuovo portale di SpreaFood è innovativo perché: 


* Ogni giorno pubblica nuovi contenuti provenienti dal grande archivio delle nostre riviste 

* Puoi cucinare le ricette presenti passo-passo grazie all'innovativo sistema di lettura 

e Puoi pubblicare le tue ricette e condividerle con una community appassionata di oltre mezzo 
Milione di persone 

* Puoi filtrare le tue ricerche per cucina vegana, vegetariana, senza glutine e senza latte 

° Puoi creare il tuo profilo personale, ottenere followers e confrontarti con i grandi Chef 

e Stampa, salva, vota o condividi con facilità le ricette presenti 


Cosa preferisci mangiare? 


Clicca su un'icona: 
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Partecipa alla vita della community pubblicando le tue ricette. 


ar Tutti i post di July 
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Parmigiana leggera di 
verdure 
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i2 Ingredienti 


Calcola Porzioni [2] [e] 


200 gr Peperoni rossi 


200 gr Peperoni gialli 


300 gr Melanzane 


200 gr Taccole 
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PASTA FRESCA 


BONTÀ, GUSTO E GENUINITÀ DOLCE E SALATA, 
TANTE RICETTE ALLA SCOPERTA DEL FATTO IN CASA 
SECONDO IL RICETTARIO DELLA NONNA. 
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